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čiče, epruvete , pipete, da p o njima p a d a prašina, j e r ih j e nemoguće svaki dan 
čist i t i . 
Ako su police ili ladice smještene pod stolom, dobro je da između r u b a stola 
i ver t ika lne s t i j enke ladice b u d e razmak od neko 20 cm. Na taj nač in pokućtvo 
;ne smeta osobu, koja rad i sjedeći, naprot iv, ako je pokućtvo u istoj okomitoj 
razini s r u b o m stola, r a d n a osoba nalazi se u neudobnom i zamornom položaju. 
.7. R a z l i č i t i d i j e l o v i l a b o r a t o r i j a ' 
Raspolažemo li s dovoljno mjesta, b i t će dobro da u unut rašn jos t i l abo ra ­
torija predvidimo i udesimo manje odjeljke, kako bismo odvojili pd više manj ih 
p redmeta , koji p r ipada ju n e k o m određenom t ipu operacije. To će bi t i n a pr. za: 
a) određivanje mast i u ml i jeku po Gerb eru, 
b) p r i p r e m u hranj iv ih sups t ra ta za bakteriološke analize, 
c) čišćenje suđa- (stavit ćemo ga n a stol, s dvodjelnim m a l i m bazenom za 
pran je ; u j ednom dijelu bi t će otopina detergenta, a u d rugom voda za 
is p lahn j ivan j e), 
d) biro, u ko jem će se prepis ivat i rezul ta t i i obračuni, a koji će služit i i za 
p r iman je s t r anaka . 
U laborator i ju j e najvažnije, da odredimo'' 'odvojeno mjesto za digestor, v i -
;soko zatvoren, u ko jem se p r ip rema ju agresivne kiseline i obavl ja ju operacije, 
koje razvijaju smrdl j ive ili korozivne pl inove. 
Napokon, n a mjestu, zaklonjenom od vlage i pare (na pr . u birou.) ins ta l i ra t 
ćemo anal i t ičku vagu; pos tavi t ćemo j e na povišenom postolju,, da b u d e zaš t i ­
ćena od vibraci ja . Bit će dobro i jeftino, da je postavimo n a be tonsku k lupu , 
p o d u p r t u konzo lama i napun jenu visoko 20 cm finim pijeskom, koj i ima u logu 
amort izera . Na pi jesak s tavi t ćemo m r a m o r n u ploču ili ploču od tv rdog kamena . 
A k o je. o v a ploča pokr ivena l is tom od l inoleuma, koj i malo obrubl juje ploču, 
spriječit ćemo, da se pijesak ne rasipa. 
JJr. Ivan Bach, Zagrteb 
K V A L I T E T A N A Š I H M L I J E Č N I H P R O I Z V O D A — 
Z A H T J E V I I S T V A R N O S T 
U p re tp roš lom bro ju »Mljekarstva« (br. 5, svibanj 1955.) p r ikazan i s u z a ­
konski propisi , p r e m a - k o j i m a je u NR Hrvatskoj regu l i ran zdravs tven i nadzor 
nad proizvodnjom i p r o m e t o m živežnih namirnica. U ovom članku iznosimo u 
glavnim c r t ama naša labora tor i j ska iskustva o kva l i t e t i onih uzoraka od m l i ­
ječnih proizvoda, ko je su sami proizvođači dostavili Sani tarnoj inspekcij i NR 
Hrva tske , da dobi ju potrebno, odobrenje za n j ihovu proizvodnju. I zabra l i smo 
b a š ove uzorke , j e r mislimo, da ih je svaki proizvođač gotovo redovi to poslao 
n a p r e t r a g u smat ra juć i , d a . s u m u najbolje uspjeli i da je post igao žel jenu 
kval i te tu . 
Listajući l abora to r i j ske dnevn ike rada od Oslobođenja do danas v id imo, da 
naša poduzeća državnog, zadružnog ili p r iva tnog ka r ak t e r a proizvode u na jve ­
ćem broju mas lac i s i r t rapis t , a ostale mliječne proizvode još v r lo nezna tno . 
Da pogledamo, što n a m oni govore! 
U Jugoslavenskom s tandardu za maslac ( JUS E.K4.001) točno je određeno,, 
da mas lac mora biti svojstvenog okusa i mirisa, p r i rodne , jednolično žuto-bi jele 
do žute boje sa svojs tvenim sjajem, bez vidl j ivih kapl j ica vode ili s t epke i t. d-
Ipak, pre težna većina pre t raženih uzoraka maslaca n i je zadovoljila najčešće baš 
zbog s l abm organoleptičkih osobina, a neš to r jeđe rad i povećane sadrž ine vode,, 
kr ivog i nepotpunog označivanja i sl. 
Među rezul ta t ima organoleptičkih ispi t ivanja nai lazimo na ovakve pojedi- ' 
nosti : okus nakiseo, metalan, lojast, užegnut, po plijesni, k rmi , staji , gorak, n e ­
određen, prazan, nedovoljno izražen; mir is užegnut , kisel jkast , s t ran , slabo i z ­
ražen; vidljive veće kapljice m u t n e tekućine, nedovoljno i spran i izgnjetem;. 
konzistencija mekana, k rhka , mazava; ne jednoliko obojen, prugast , pljesniv, bez 
sjaja i sl. Sadržina vode u maslacu kre ta la s e od 12,6:%' p a do 22,8%. 
Zapazili smo, da su neki proizvođači po nekoliko p u t a uzastopce bi l i odbi­
jeni zbog istih pogrešaka; da su i razvijeni ja ml j eka r ska 'poduzeća dostavl ja la 
uzorke, koji s u ponekad bili slabiji od onih proizvedenih u sel jačkim r a d n i m 
zadrugama; da su proizvodne specifikacije sas tavl jene vr lo površno, čak i s u n e -
senim neis t ini t im podacima (upotreba odgovarajućih k u l t u r a bakteri ja , pas te r i ­
zacija vrhnja , vrs ta ambalaže i sl.). Omje r između 'Odobrenih maslaca kval i te te I. 
i kva l i te te II. iznosi otpri l ike 1:3. Z a d r u g e s u mnogobrojni je od ml jekarsk ih 
poduzeća (a to istodobno ne znači, da s u one i j ač i proizvođači) ; p r iva tn i pak 
sek tor zna tno zaostaje za nj ima u pogledu odobrenih uzoraka. 
Općenito uzevši kval i te ta maslaca ni je još na pot rebnoj visini. Ni uzorci 
maslaca, koj i su dobili odobrenje, n i su uvi jek po svoj im organolept ičkim oso­
b inama dovoljno ujednačeni, izbalansirani , na pr.: izrada odgovara, ali je okus 
i mir is nedovoljno izražen i p razan ; okus i mir is odgovara, ali j e sadrž ina vode 
povećana i t. sl. 
Mnoge pogreške i nedostaci u kval i te t i maslaca moglü bi se l ako uklonit i , 
kad bi proizvođači poveli više računa o nač inu sakupl jan ja i kval i te t i u p o t r e -
bljenog vrhnja , pravi lno vođenom tehnološkom procesu, redovi tom i temel j i tom 
pran ju p r ibora i s t rojnog u ređa ja za iz radu maslaca, higijenskoj ' manipulaci j i 
p r i r a d u i podizanju stručnosti majs tora . To s u g lavn i uzroci, zbog kojih već 
godinama kval i te ta našeg s t anda rdnog maslaca, s t rogo uzevši, ni je još s t an ­
dardna . 
U prodavaonicama i u laborator i j ima zdravs tvene službe od svih t v rd ih 
s i reva najčešće susrećemo naš, , rekl i b ismo »domaći t rapis t« , a ostale v r s t e r i j e tk i 
su gosti. Nemamo nažalost n i pokraj to l ikih p r e t r a g a tog našeg t rapis ta neku 
određenu sl iku njegovih ka rak te r i s t i čn ih svojs tava i osobina, iako svi znamo, 
da se zna tno razl ikuju od onih or iginalnog s i ra t rapis ta . 
U Pr i jedlogu saveznog propisa о kva l i t e t i za s i r (»Standardizacija«, br . 
8—9/51) nisu nigdje pobliže definirani tehnički propis i za svaku pojedinu vrs t 
s ira . Iz laborator i jskih anal i t ičkih p o d a t a k a razabi remo, d a je kao i kod m a ­
slaca najviše uzoraka t rapis ta odbijeno r a d i loših organolept ičkih svojstava, 
s labe tehnološke izrade, a dosta često i r a d i nedovol jne količine mas t i u suhoj 
t v a n sira. 
Ponajpr i je , oblik i dimenzija s i ra vr lo va r i r a ju ; pre teže cil indričan obl ik 
nad pr izmat ičn im (poput bloka). S i rna ko ra nedovol jno je njegovana s nepo­
t r ebn im udub inama od s i rne m a r a m e , h r a p a v a je , t v rda , nečista, a poka tkad 
raspucana ili zahvaćena pli jesnima. Sl ika p re reza vr lo j e različi ta kod pojedinih 
uzoraka trapista, a usput da spomenemo, često nema veće razl ike čak ni između 
t rap is ta , edamca ili grij era! Sirno tijesto ponekad je ne jednolike boje s mr l jama 
il i p rugama; konzistencije nedovoljno elastične, p remekane ili opet žilave (poput 
gume), k r h k e ili gnjecave, očice većinom nepravi lne, ne jednake veličine, s i tne, 
p regus te (rijetko k a d a prer i je tke) , nepravi lno raspoređene; okus je u većini s lu­
čajeva defektan, t. j . nagorak , kiseljkast, preslan, nedovoljno slan, p razan , sa 
s t r a n i m pr imjesama; mir is ner i je tko po amonijaku, k r m i ili neodređen. 
Sadrž ina m a s t i u suhoj t va r i uve l ike ods tupa od no rma lne (za m a s n i s i r 
t rapist) i k reće se od 36,53;%'pa do 51,85%! 
Nestašica dob r ih s t ručn ih kadrova, po t rebnog uređaja i odgovarajućih p r o ­
stori ja , nedovol jna b r iga o kva l i te t i osnovne sirovine 1, nepoznavanje tehnološkog 
procesa, neođržavanje kondic ioni ranih uvje ta pr i l ikom zrenja s i ra i dr., os tav­
l jaju ovdje mnogo veće posljedice s obzirom n a kva l i t e tu konačnih proizvoda. 
Napri jed spomenut i podac i pokazuju nam, da j e kval i te ta t rapista vrlo p r o ­
mjenl j iva i neusta l jena , t ako da smo često pu ta bili u dvoumici, da l i j e nek i 
uzorak sira udovolj io onim min imaln im uobičajenim, zahtjevima, vezan im n a 
organolept ička svojs tva. 
Odnos između odobrenih uzoraka t rap is ta proizvedenih u ml j eka r sk im p o ­
duzećima i zad rugama , gotovo j e dvostruko veći u koris t ml jekarsk ih poduzeća, 
a i po kval i te t i j e bolji. P r i v a t n i sektor j e zastupljen sa svega nekoliko, p r o ­
izvođača. 
O ostalim v r s t a m a tv rd ih s i reva kao edamca, ementalca i grij era i n j ihovoj 
kva l i t e t i n e b i se moglo niš ta više ni pohvalni je kazati , nego što j e već rečeno 
za trapist . Osim toga, t u j e svega nekoliko ml jekarskih poduzeća, k o j i m a j e po 
istom kr i te r i ju odobrena proizvodnja. 
Bilo b i poželjno, da S t ručno udruženje ml jekarsk ih pr iv rednih organizaci ja 
H r v a t s k e preko svoj ih s t ručn jaka uznastoji , d a se u ml jekarsk im pogon ima 
uvede jednol ik nač in proizvodnje pojedinih v r s ta s i reva i prakt ično p r o t u m a č i 
važnost svake po jed ine faze tehnološkog procesa, koji n i je tako j e d n o s t a v a n i 
lak, kao-što to m n o g i na š i proizvođači v jeruju . Tako bismo dobil i n a t rž iš te 
mnogo ujednačeni je s i reve, ko j i b i se zais ta odlikovali svoj im specifičnim s v o j ­
s tv ima i odgovara jućom kval i te tom. 
Među osta l im odobren im mliječnim' proizvodima nalazimo još nekol iko u z o ­
r a k a mliječnih p re rađev ina , kao topljeni sir, parmezan, ovčji sir, j o g u r t i pa s t e ­
r iz i rano vrhnje , čija j e kva l i t e ta ug lavnom odgovarala zaht jevima za ovu v r s t u 
proizvoda. 
Nešto više t r e b a iznijeti o kva l i t e t i novijeg proizvoda svega dvi ju m l j e k a r a 
u našoj republici , i to mli jeka u p rahu . Nakon početnih poteškoća u s v l a d a v a ­
n ju tehnološkog procesa i bolje organizacije nakupa higi jenski kva l i t e tn i j eg 
mlijeka, anal i t ički podac i izvršenih labora tor i j sk ih p re t r aga pokazuju , da se 
kemijska i higi jenska kva l i t e ta mli jeka u p r a h u ustal i la i dosegla odgovara juću 
visinu. 
Dobivene su sl i jedeće vr i jednost i za sadrž inu mas t i od 22,28%- do 27,30%, 
vode od 0,49'% do 5,50%, s tupn ja kiselosti po S H od 8,6 do 14,0° i topl j ivost i 
manje od 1. Higi jenska kva l i t e ta j e u pros jeku vr lo dobra, a k ra jn je v r i j ednos t i 
za broj bak te r i j a u 1 g p r a h a iznosile su od 3000 do 179.000, dok j e k o l i t i t a r r i ­
je tko kada bio poz i t ivan u razr jeđenj ima 1:10, odnosno 1:100. Organo lep t i čke 
osobine suhog i ponovo osvježenog mli jeka n i su se zna tn i je r az l ikova le od 
vanjskih uzoraka . 
Na kra ju ovog izlaganja možemo is taknut i , da se već iz samih l a b o r a t o r i j ­
skih anal i t ičkih izlaganja može lako uočiti , k a k v e pr i l ike vladaju u pojedinim 
pogonima, j e r j e kval i te ta gotovih proizvoda o tvoren prozor u radine p ros to r i j e 
proizvođača. Učinimo li poredbu s ostalim proizvodima p r e h r a m b e n e indust r i je 
posljednjih nekoliko godina, vidjet ćemo, da p r e m a m n o g i m od nj ih kva l i t e t a 
najvažni j ih mliječnih proizvoda pokazuje s tagnaci ju , koju ne možemo ni o p r a v ­
dati, a ni to ler i ra t i . 
Ing. L jubomir Đotrdtević, Svi lajnac 
ZADRUŽNA M L E K A R A U S V I L A J N C U 
Mlekars tvo u Resavskom i Despotovačkom srezu n e m a tradicije. Zna se, 
da se još 1920. godine prerađ iva lo mleko u kačkava l j , i to samo u despo tovač­
k o m srezu, a organizovali su to poj edini t rgovci . Inače s točar i s u m a h o m sami 
pre rađ iva l i svoje mleko na najpr imi t ivni j i način, i to jedino u be l i m e k a n i s i r , . 
kiselo mleko, a r ede u maslac i ka jmak. 
Mlekarskih zadruga ni je bi lo kao u Slovenij i i u drugirn delovima Srbije,, 
kao na pr. u P i r o t u i dr. 
Posle oslobođenja radi lo je nekol iko mleka ra i t o s amo za v reme obavez­
nog otkupa mleka za koje se ne može reći da su ima le nek i uspeh. 
Sa ukidanjem, obaveznog otkupa mesa i mleka, s točars tvo je dosta n a p r e ­
dovalo, počeli su se javl ja t i t ržn i viškovi mleka ko je seljak, nije mogao na zgo­
dan način da realizuje> to j e i dalo povoda za podizanjem m o d e r n e mlekare , koja. 
b i mogla t e viškove mleka. o tkupi t i i t ako izaći u sus re t proizvođačima mleka. 
Tako j e sagrađena 1954. godine nova mleka ra sa kapaci te tom, od 3 do> 5 hi l jada 
l i ta ra mleka dnevno, a oprema za nju nabavl jena j e ilz inost ranstva. Ovakva m l e ­
k a r a sa novom i savremeno'm opremom omogućiće da dobiveni proizvodi b u d u 
što boljeg kval i te ta . 
Mlekara će imat i i svoju labora tor i ju za p o t r e b n e anal ize mleka i mlečnih 
proizvoda, a t ime .će se osigurati proizvodnja s t a n d a r d n i h proizvoda. 
Mlekara b i proizvodila kačkaval j , be l i sir, maslac, a za v reme letnjeg p e ­
r ioda jogur t i d ruge vrs te s ireva. 
SIROVINSKA BAZA O T K U P N O G P O D R U Č J A 
Mlekara će s e snafodevati mlekom sa te r i tor i je Resavskog i Despotovačkog^ 
sreza, koje uzajamno povezuje željeznička p ruga Markovac—Despotovac. 
Postojanje ovakve linije omogućiće lakiši i jeft inij i dovoz mleka, j e r ova. 
prolaz i blizu sela iz koj ih će se otkupl j ivat i mleko . Najduža relaci ja dovoza 
mleka biće 20 ki lometara . Mleko iz sela na 5 do 6 k m od Svilajnca dovoziće se-
d i rek tno u mlekaru , za sada konjskom zapregom. 
Na područ ju Resavskog sreza ima oko 4.500 k r a v a i 14-000 ovaca, t a k o će 
se više o tkupl j iva t i kravl je mleko. 
U p lan inskom predelu despotovačkog sreza s toča r i s e b a v e m a h o m o v č a r ­
s tvom, i to b i bilo područje iz rade kačkaval ja . Iz t ih se la zbog s labih veza i p u -
t eva nebi se mleko dovozilo di rektno u m l e k a r u već b i s e organizovala p r e r a d a 
n a licu mesta po preradbenim 1 m l e k a r a m a t ih sela, a t ek finalni proizvodi b i se^ 
